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RESEÑAS 
crianza manifieste una sentida año-
ranza por su alimentación aborigen. 
En este orden de ideas, los recetarios 
de Carlos Ordóñez motivan a cual-
quier valluno o paisa a identificarse 
con su "cocina del terruño", pues4son 
ante todo una recopilación exhaus-
tiva (233 recetas en Cocina vallecau-
cana y más de 300 en Cocina paisa) 
en donde se mencionan desde la más 
sencilla preparación (ej .: "tragos de 
aguapanela") hasta la más elaborada. 
Sin embargo, el autor, en su afán de 
incluir hasta la última receta de cada 
región, cae en el error (propio de las 
señoras de la alta sociedad valluna y 
a nt ioq ueña) de considerar como 
autóctonas algunas recetas totél.lmen-
te foráneas, subestimando así una 
necesaria explicación del proceso de 
formación de cada cocina. U na breve 
pero atinada referencia de los facto-
res históricos, geográficos, étnicos, 
lingüísticos y, obviamente, económi-
cos hubiese permitido entender el 
resultado actual de cada una de esas 
cocmas. 
Ahora bien: el trabajo de Carlos 
Ordóñez con estos dos recetarios 
también posee sus méritos, entre los 
cuales merece destacarse la inclusión 
de aquellas recetas con animales que 
hoy denominamos carne de monte, 
pero que en su momento fueron la 
fuente principal de proteínas del habi-
tante aborigen en estas dos regiones. 
Nos referimos a su relación de sucu-
lentos asados y estofados a base de 
guagua, armadillo, conejo y torcaza, 
como también a las recetas que se 
preparan con un animal doméstico 
aportado a nuestra alimentación 
durante el proceso de colonización y 
cuyas carnes, en concepto de muchos 
gastrónomos, super~n en saber a las 
del cerdo y la vaca. Nos referimos al 
chivo o cabrito. Por otra parte, debe-
mos reconocer que Ordóñez tampoco 
olvida la llamada cocina de las menu-
dencias y presenta en los dos receta-
ríos variadas recetas con ubre, len-
gua, criadillas, hígado, riñones y 
pezuñas, partes de los mamíferos 
subestimadas en su sabor y variadas 
posibilidades de transformación cu-
linaria. Finalmente, la amplia gama 
que presenta en cuanto a bebidas, 
sopas, acompañamientos, amasijos, 
platos fuertes, postres y repostería 
correctamente denominados en un 
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En síntesis, dos recetarios con una 
acertada división capitular (lamen-
tablemente, La cocina va/lecaucana 
no tiene índice), de diagramación 
impecable, correcta sintaxis en la 
exposición de las recetas y con un 
detalle gráfico y de humor maravillo-
samente logrado en las caricaturas de 
Consuelo Lago para La cocina valle-
caucana y de Elkin Obregón para La 
cocina paisa. Esperarnos que Carlos 
Ordóñez continúe su labor con otros 
recetarios regionales merecedores de 
su trabajo, no sin antes tener en 
cuenta nuestras observaciones acer-
ca de la necesidad de enriquecer el 
tema de "lo culinario" con una 
"condimentada" investigación so-
cial. Insistimos: ¡la cocina regional 
no son sólo recetas! 
, 
JUUAN ESTRADA O. 
Cocina para 
manteles de encaje 
La cocina colombiana 
Guía práctica y recetario, vol. 2 
Círculo de Lectores, Bogotá, 1987 
Néstor Luján, reconocido comenta-
rista gastronómico español, decidió, 
COCINA 
en su sabiduría sobre mesas y fogo-
nes , escribir un libro titulado Viaje 
por las cocinas del mundo 1, logrando 
comprimir en doscientas páginas la 
culinaria de treinta y cuatro países, 
en riguroso o rden alfabético , desde 
Alemania hasta Yugoslavia. Obvia-
mente, un trabajo con tales preten-
siones, realizado tan sucintamente. 
no logra certeramente su objetivo, 
debido a la amplitud de la muestra. 
Sin embargo, debemos reconocer que 
el autor, antes que pretender una 
detallada descripción de recetas, in-
tenta más bien comentar acerca del 
inventario de productos alimenticios 
que constituyen dichas cocinas y de 
sus repercusiones en las relaciones 
socioculturales de los pueblos que las 
practican. Por tal motivo, sacrifica el 
tradicional "glosario de recetas", 
característico de este tipo de trabajo, 
relacionando únicamente dos o tres 
fórmulas, supuestamente las más re-
presentativas en la cocina de cada 
país. Pues bien: Néstor Luján incluyó 
en aquel grupo de países a Colombia, 
advirtiendo de antemano la existen-
cia de una cocina original, heterogé-
nea y claramente diferenciada de 
. , . , . 
regwn a regwn, como -consecuencia 
de una variada topografía. Comenta 
don Néstor Luján que los productos 
, . 
mas Importantes son papa, yuca y 
plátano. Describe la existencia de 
originales preparaciones envueltas en 
hojas llamadas por él "hallacas" y 
reconoce en el sancocho una prepa-
ración con múltiples versiones 
-según la región- y de gran acepta-
ción popular. En su capitulo sobre 
las carnes, presupone como la más 
popular la sobrebarriga e, igual-
mente, elogia la ternera a la llanera, 
La que describe como ''carne de ma-
mona que se asa al aire libre, sobre un 
fuego de leña, y se come acompañada 
por yuca, topochos - que son los 
plátanos- chilí, ajo. cebolla y pata-
tas chorreadas" (sic) . Po r otra parte , 
menciona la arepa, el aguacate y la 
frecuente utilización de la leche de 
coco en la cocina costeña. Final-
mente presenta como recetas de la 
cocina colombiana las papas cho-
• Néstor Luján . Viaj e por las co cinas del 
mundo . Navarra, S a lva! Editores , 197 1. 
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MATEMA TJ( AS 
rrt!adu' \ el a¡ llh o hoxowno. .. in 
e tar <.:o mplc~ame nte de acuerdo con 
~ c. wr 1 UJ cln. y m~:no~ aún. cuando 
ha umrtld (> prod uctos tan importan-
tes ..:nmo d tritol ~ la panela. no por 
ello tlebcmo~ deJar de reconocer que. 
en el llmnado e!>pacro dedicado a 
nue!! ll a cnc1n.1. alcan1a una ·imesis 
valedera 
Hace poco má~ de un año. apare-
eró en el ml!rcado un libro titulado .La 
cvcuw culv mhwna. Gula prácr ica y 
rl;'cewriv, vo l. 2. A diferencia de la 
reseña de Né~tor Luján. contenida en 
pág111a } med1t1 (ed1crón de bolsillo) 
c. ta publicacron aparece en gran for-
mato (de lujo) y co n 220 páginas de 
lotO!>) receta~ de una cocina colom-
biana ,\ unwmeme especial. Vamos 
por pan e . el volumen 2 de lA cocina 
colombwna e!> el resultado de una 
correcta C!>tn.llegia de mercado (lo 
cual no C!t ningún defecto) , cuyo con-
tenido ··netamente culinario'' corres-
ponde, en gran parte. a un recetario 
dirtg1do cxclusl\'amente a una clase 
social de altos 1 ngresos. y por ello, sin 
discrepar tampoco de es ta intención, 
consrdcramos que una primera falla 
se encue nt ra en el temor de llamar las 
cosas por su verdadero nombre: " La 
coc1na refinada colombiana". Ahora 
bien. se busca. segun los editores, 
presenta! una guía práctica y, para 
lograr su comeudo. procuran imrtar 
{y e~ t o tampoco e~ un defecto) la 
compos1cron y estructuración temá-
tica de un gran hbro de cocina inglesa. 
1 del cual ellos poseen Jo ~ derechos 
l para la edicaó n en español. . os refe-
rimos a The cvok hook2 de Terence y 
Carolrne Conran. Hechas es tas dos 
anotacto nes, comentemos las bonda-
des del libro: l . El comentari o de pre-
semació n, a cargo de Gloria Valencia 
de Cas tañ o, Cl> estupendo y ratifica 
nucst ra posic1ón sobre la validez que 
posee el "sa7.onar '' un tratado de 
c~c1na co n pizcas de historia y huma-
nismo. 
2. En su pnmercapitulo ("Productos 
básico~") ~e logra una excelente pre-
sentacrón fotográ fica y descriptiva de 
h ie rba":~, honah1as. legu mbres secas. 
cercalc::. y fruta~: presentación que 
permnc lam thanLar al neófi to con 
las características de con-.e rvación v 
de apl1cac1ón cullnaria de cada un~ 
de los grupo~ rnencwnado~ . En cuan-
!44 
to a . u descnpc1ón de "pescados y 
mari cos'', é ta pudo haber s1do más 
detallada: s1n embargo. cumple su 
comettdo. r Jnalmcnte, el grupo de 
"Carne::. .. se presenta muy correcta-
mente. acertando el no oh·idar el 
catálogo completo de las distintas 
denominaciones en los eon es de car-
nicería regional. 
3. Se trata de un segundo capí tulo 
("Consejos prácticos). en el. cual, nue-
vamente, con apoyo en la fo tografía, 
se ilu :, tra tod o lo rcfer~nte a los uten-
silios de cocina, formas de cocción y 
principios básicos para la prepara-
ción correcta de vegetales, pescados, 
carnes. huevo!-., aves y conejo, as! 
como los fondos o caldos bástcvs de 
la cocina universal. En síntesis. el 
conten1d o necesario de toda buena 
guía de cocina. 
4. Finalmente, su tercer capitulo 
está dedicado al recetario regional 
bajo la misma división territorial 
aplicada en el voluMen l. Reconoce-
mos que se realizó una acuciosa 
selección de recetas vernáculas cuya 
calidad gastronómica es incuestio-
nable; pero. infortun adamente, las 
recetas con alto grado de ~>acultura­
ción culinaria" son más numerosas e 
indudablemente, por la calidad y ori-
gen de sus componentes, acompa-
ñamientos y salsas, permiten aseve-
rar que se trata de una culinaria 
costosa de refinado sabor, conse-
cuencia de una irreversible 1ní1uencia 
extranjeri7.ante. 
o cnucamo!t por el prurito de cri-
ticar. El volumen 2 de LA cocina 
.. . .. . 
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R ESEÑAS 
colombiana es una buena oferta para 
los coleccionistas de libros de cocina. 
Por eso. si éstor Luján hubiese 
tenido la oportunidad de conocerlo. 
seguramente la reseña que inicial-
mente mencionamvs tend ría un aná-
lisis completamente d iferente. 
, 
J ULJA1 Es rRADA O. 
x2 + 2 xy + y2 + Historia 
El álgebra renacenti c;ta 
Carlos E Vasco 
Uoiverstdad Xacaonal de Colombaa. Bogotá. 
1985. 2a . ed .. 111 pág~ 
Es éste uno de los raros trabajos 
colombianos de sis tematización de 
conocimientos que se hayan escrito 
para responder a las necesidades cre-
cientes de nuestros medios académi-
cos en materia de textos básicos de 
his toria de las ciencias. De hecho, ha 
cumplido ya una función sociaJ impor-
tante en este sentido, como lo testi-
monia la acogida del público. 
t:.n una reseña a la presente edición, 
E. Agau.i se limita a decir textual-
mente: "Todo lo que (allí] se dicte es 
bien conocido. Sin embargo. es claro 
y se presta atención al entramado his-
tórico de las matemáticas'' (Zenrral-
blau. O 1 008). Pobre e inmerecida 
acogida en comparación con el esme-
rado trabajo de preparación realizado 
por e.l profesor Vasco. Porque, si bien 
el libro dice cosas bien conocidas e 
incluso deja muchas cosas importan-
tes sin decir, tal vez lo más evidente y 
menos interesante de reconocer sea su 
claridad al deci r lo ya sabido. Ama-
sando una erudición media sobre la 
cuestión, el autor aborda difíciles inte-
rrogantes que hoy en día se plantean 
historiadores profesionales con mayor 
asiduidad: la manera compleja como 
la historia se relaciona con los contex-
tos socioculturales. 
1 Terence y Carollne Conran. The cook book. 
Londres. Mítchell BeaLley Publishcrs Ltda .. 
1980. 
